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چکیده 


در ایران که مصرف سرانه مرکبات به صورت تازه‌خوری بالا است (متوسط ۴۵ کیلوگرم) نیاز به ایجاد و معرفی ارقام جدید با ویژگی‌های کیفی 
مطلوب به صورت مستمر است. در این پژوهش ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و ارگانولپتیک میوهی نارنگی جهانگیر حاصل تلاقی نارنگی کلمانتین (والد 
ماده) و پرتقال سالوستیانا (والد نر) (قصفتاعااهه .۵۷ معا (مآ) داع۵ه ) ۷ هلمح هه ۴۵۲۲ 61671671170 ۳۸۹)) در مقایسه با 
نارنگی کلمانتین (هعلقصه1 ه 10۲1 610701070170 1209)) به عنوان شاهد روی پایه نارنج طی دو سال آخر منتج به معرفی رقم در قالب طرح 
بلوک کامل تصادفی مطالعه شد. ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و ارگانولپتیک میوه‌ها در زمان برداشت و به فواصل زمانی ۲۰ و ۴۰ روز از سردخانه (دمای 
۵ درجه سلسیوس» رطوبت ۸۵ درصد) ارزیابی شدند. نتایج نشان داد اندازه میوه (طول و دو قطر» وزن» میانگین قطرهای حسابی» هندسی» معادل و 
هم‌سازء مساحت رویه» حجم واقعی» ضریب کروبت و سطح جانبی نارنگی جهانگیر به طور معنی‌داری بیش‌تر از کلمانتین بود. نارنگی جهانگیر مقادیر 
بالاتری *# *۵ *0 ۳6 و ن) نسبت به شاهد کلمانتین داشت لیکن شاخص‌های *۸ و آ) جهانگیر کم‌تر بود. نارنگی جهانگیر پوست‌گیری 
آسان‌تر و تعداد بذر مشابه کلمانتین داشت. کاهش وزن میوه جهانگیر طی نگهداری کم‌تر از کلمانتین بود. میزان مواد جامد محلول (155) میوه جهانگیر 
در زمان برداشت و طی نگهداری بالاتر از کلمانتین بود. بعلاوه میزان اسیدیته کل (1۸) (۰/۳۴ درصد) میوه جهانگیر نیز کم‌تر از میوه کلمانتین (۰/۴۵ 
درصد) بود. نسبت 195 به 1۵ در نارنگی جهانگیر خیلی بالاتر (۴۳/۲۵) از کلمانتین (۲۶/۱۶) مشاهده شد. درصد عصاره میوه جهانگیر با ۴۴/۸۷ درصد 
الاتر از کلمنتین با ۴۰/۱۲ و شاخص تکنولوژی نیز به ترتیب ۶۸۴۵ و ۴/۶۷ بود. ظرفیت آنتی‌اکسیدانی گوشت میوه طی نگهداری کاهش یافت. میزان 
آسکوربیک‌اسید در جهانگیرکم‌تر از شاهد ولی میزان فنل گوشت بالاتر (۰/۴۳ میلی گرم در گرم) از کلمانتین (۰/۴ میلی‌گرم در گرم) بود. آنالیز مولفه 
اصلی نشان داد عمده نمونه‌های جهانگیر در قسمت چپ نمودار بودند که ویژگی‌هایی چون طعم شیرینی» ظاهر خوب پوست و گوشت و پذیرش کلی 
میوه در این ناحیه غالب بود و مورد پذیرش بیش‌تری از سوی ارزیابان حسی واقع شد. 


واژه‌های کلیدی: آزادسازی رقم ارزش غذایی انبارمانی» کیفیت میوه 


مقدمه 


کشور ایران در زمینه مرکبات با ۵۲۴۳۳۱۶ تن تولید. دارای سهم 
۷ درصدی از تولید مرکبات جهان و رتبه هفتم تولید در جهان را 
دارد. از لحاظ سطح زیرکشت با ۲۰۳ هزار هکتار دارای سهم ۲/۲ 
درصدی با رتبه هشتم سطح زیر کشت است و به طور خاص از نظر 
تولید نارنگی در رتبه دهم قرار دارد. از نظر مقدار صادرات مرکبات در 
رده ۲۱ و از نظر ارزش صادرات در رتبه ۲۸ قرار دارد و سهم ایران از 


٩‏ ۲ و ۳- به‌ترتیب دانشیاه کارشناس ارشد فیزیولوژی گیاهی و استادیار پژوهشکده 

مرکبات و میوه‌های نیمه‌گرمسیری» موسسه تحقیقات علوم باغبانی. سازمان 

تحقیقات. آموزش و ترویج کشاورزی» رامسرء ایران 

(*+- نویسنده مسئول: ۴ ۵ لطه) 12 ز :اتفص) 
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صادرات جهانی مرکبات ۰/۲۵ درصد می‌باشد (۱۰). علاوه بر رقابت 
کشورهای تولیدکننده مرکبات جهت در اختیار قرار گرفتن بازار این 
محصول, بازارهای مصرف داخل و خارج نیز متقاضی تنوع در ارقام و 
به‌ویژه ارقام جدید مرکبات با عملکرد و کیفیت مناسب هستند. 

تقریباً یک سوم کل تولید مرکبات برای فرآوری استفاده می‌شود. 
این نسبت در مورد پرتقال‌ها بیشتر است زیرا بیش از ۴۰ درصد از 
پرتقال‌های تولید شده در سطح جهان به صورت فرآوری مصرف 
می‌شود. علاوه بر اين» پرتقال بیش از ۸۰ درصد کل مصرف مرکبات 
را برای فرآوری تشکیل می دهد. مرکبات و آب‌میوه مرکبات دارای 
خواص مفیدی برای سلامتی و تغذیه هستند. بسیاری از مطالعه‌ها 
نقش مواد مغذی منحصر به فرد موجود در گونه های مختلف مرکبات 
من‌جمله نارنگی‌ها را ارزیابی کرده‌اند. به طورکلی» گزارش‌ها حاکی از 
اثر محافظتی میوه مرکبات در برابر بسیاری از بیماری‌های مزمن است 
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که تا حدودی با ظرفیت آنتی‌اکسیدانی» وبتامین » کاروتنوئیدهاء 
فیتوشیمیایی‌ها و هم‌چنین مواد مغذی آنها مانند اسید فولیک و پتاسیم 
مرتبط است (۱۶). 

در حال خاهنه چرشه تولید مرگبات برد هویم تصرف گنه و 
بازار جهانی را که خواهان کیفیت بیشتر میوه هستند را در نظر بگیرد. 
این مشخصات براساس کیفیت خارجی و داخلی میوه از زمان برداشت 
تا رسیدن میوه به مصرف کننده است (۲۴). کیفیت داخلی میوه نیز 
همانند کیفیت ظاهری میوه مهم است. کیفیت ارگانولیتیک عمدتاً به 
محتوای قند و اسید و به وجود مواد فرار در آب‌میوه مرتبط است (۴) 

ویژگی های فیزیکی میوه ارقام تازه معرفی شده نیز به ویژه از 
جنبه فرآوری مهم هستند. در پژوهشی روی نارنگی های نوشین و 
شاهین گزارش شد که بین میزان کرویت میوه و میانگین قطرهای 
حسابی و هندسی و معادل همبستگی مثبت وجود داشت. میوه‌ی 
قافن شریل رعای را تا کزویت کیت رچگای) کم ترا 
یک داشت. دانسیته میوه نسبت به طی زمان‌های مختلف برداشت 
روند افزایشی داشت (۱۴). 

فا ها تا سم من ارس سا ها 
کیفی را در مورد ویژگی‌های ظاهری (رنگ بافت آندازه و غیره) و 
ویژگی های داخلی (قندهاء اسیدیته» آب‌میوه و غیره) ارائه دهد. در 
مورد مان لوغ تخارزی,میوه توس کمینیون افتستادی سومان 
ال تشه جرای ارو عریف شید ایس رو این امین شک سای 
پوست حداقل در یک سوم سطح. حداقل مقدار آب ۴۰ درصد و 
حداقل نسبت قند به اسید ۷ از مهم‌ترین معیارهای کیفی است. میوه 
کلمانتین فقط در صورت رعایت هر سه معیار قابل فروش است. با این 
حال. در مرکبات بلوغ داخلی و خارجی همیشه به طور هم‌زمان به 
دست نمی‌آیند. در بسیاری از موارده بلوغ داخلی مرکبات قبل از بلوغ 
رین امس نود 1۳ 

در پژوهشی قابلیت انبارداری نارنگی تازه معرفی شده یاشار روی 
پنج پایه موردبررسی قرار گرفت. نتیج نشان داد که از نظر حسی, 
میوه‌ها تا روز ۲۰ انبارداری رضایت‌بخش بودند اما در نمونه‌برداری 
روزهای ۴۰ و ۶۰ انبارداری» میوه روی پایه نارنج امتیاز کم تری 
(به‌ترتیب ۴/۶۷ و ۳/۶۷) داشت. به‌ط ور کلی. باشار روی پایه 
پونسیروس ارزش غذایی و درصد آب مناسبی در دوره انبارداری داشت 
(۱۳). درصد آب میوه از ویژگی‌های کیفی مهم میوه در نارنگی‌ها 
است. بر اساس یافته‌های اقبال و همکاران (۱۷» محتوای آب میوه 
بسته به نوع. سطح بلوغ و شرایط آب و هوایی ممکن است متفاوت 
باشد. در کشوری مانند مراکش میوه مرکبات که برای صادرات در 
نظر گرفته‌اند باید حداقل ۳۵ تا ۴۰ درصد آب میوه بسته به نوع رقم 
داشته باشند. 

یکی ار مولفه‌های مهم شاخص رسیدگی و طعم میوه مرکبات 
علاوه بر میزان مواد جامد محلول میزان اسیدهای آلی است. 


میوه‌های نارنگی کلمانتین با اسیدیته کمتر از ۰/۸ درصد کیفیت 
کم‌تری داشته زیرا طعم شیرین آنها بر طعم ترش غالب است و مستعد 
پوسیدگی بعد از برداشت نیز هستند (۳۳). 

معمولا ویژگی‌های کیفی ارقام جدید روی پایه‌های مختلف نیز 
ارزیابی می‌شوند. میوه‌ی نارنگی جدید یاشار روی پنج پایه از نظر 
طول. عرض و ضخامت پوست تفاوت معنی داری با هم نداشتند. 
دانسیته میوه طی زمان برداشت روند افزایشی داشت؛ لیکن روی پایه 
نارنج کم تر از سایر پایه ها بود. قطرهای حسابی و هندسی میوه یاشار 
روی همه پایه ها به قطر معادل نزدیک بود. ضریب رعنایی و کرویست 
(مقدار ۱/۱۶ مساحت روبه. حجم واقعی و حجم ظاهری میوه روی 
پایه فلائینگ‌دراگون بیش‌تر از سایر پایه‌ها بود (۱۲). 

از آنجا که میوه نارنگی‌ها از نظر الگوی تنفسی نافرازگرا و مستعد 
پوسیدگی هستند بنابراین در مقایسه با سایر مرکبات چون پرتقال‌ها 
قابلیت حمل و نقل و نگهداری بیش از دوماه ندارند و کیفیت ظاهری 
و درونی میوه کاهش می یابد (۲۱). در واقع» کیفیت یک میوه ترکیبی 
پیچیده از اندازه. استحکام. طعمء بافت. عطرهای مطلوب ناشی از یک 
ترکیب شیمیایی متعادل (محتوای عصاره محلول, قندهاء اسیدهای 
آلی. معطرها) و ویژگی‌های غذایی است (۷). طعم در حقيقت واکنش 
گیرنده‌های زبان و دهان به اجزای محلول است و ویژگی‌های شیرین» 
ترش, تلخ و شور را توصیف می‌کند. سایر ترکیب‌های غیر فرار مانند 
فنولیک» برخی لیمونوئیدهای مرکبات یا ماکرومولکول‌هایی مانند 
اه ی ایا اش اکن مد رم 
بنابراین در نظر گرفتن این شاخص‌ها برای توصیف یک رقم جدید 
اهمیت زیادی دارد. 

در این راستاء پژوهشکده مرکبات و میوه های نیمه گرمسیری در 
ایجاد ارقام جدید به بهبود کیفیت ظاهری, داخلی و ارگانولپتیک 
میوه‌های نارنگی معرفی شده جهانگیر نسبت به شاهد کلمانتین توجه 
نموده است. رقم جهانگیر حاصل از پروژه ای در پنج فاز به مدت ۲۵ 
سال است که در فاز اول دورگ گیری دستی و تهیه توده ۳1 (۳۹۶ 
نهال میوه‌دار دورگ) و فازهای بعدی جهت ارزیابی ناج تولیدی بوده 
است که طی سال های ۱۳۶۸ تا ۱۳۸۸ انجام گرفته است (۱۸). از 
میان ۶۸ ژنوتیپ انتخابی» تعداد ۲۰ ژنوتیپ انتخاب و با مطالعه دقیق 
و تکمیلی نارنگی جهانگیر نیز به عنوان یک رقم ممتاز با ارزیابی های 
مربوط به زمان برداشت و انبارداری که شرح آن در اين مقاله می‌آید 
معرفی شد. 


مواد و روش‌ها 


مواد گیاهی: در این پژوهش از میوه‌های نارنگی جهانگیر 
(درختان ۲۳ ساله. واقع در ایستگاه تحقیقات مرکبات خرم‌آباد تنکابن 
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دورگ بین نارنگی کلمانتین (والد ماده) و پرتقال سالوستنا(والد نر) 
| (س) واک۳۵ه ) ۶« مج هه ,م۲ معا مت 
مصمتامتاه5 .0۷ 01ع090)) است و کلمانتین 612611710 5ب)) 
(معلقصه؟ ه .11021 روی پایه نارنج (شکل ۱) طی دو سال آخر (۹۴ 
و )٩۵‏ منتج به معرفی رقم استفاده شد. 

میوه‌ها از جهات مختلف درخت (سه درخت) به‌صورت تصادفی 
انتخاب و بعد از ارزیابی زمان برداشت (نقطه صفر انبارداری) میوه‌ها 
به تعداد ۳۰ عدد در هر جعبه (سه جبه پلاستیکی برای هر رقم 
معادل سه تکرار) با هدف ارزیابی انبارمانی این ارقام به سردخانه 
(دمای ۵ درجه سلسیوس, رطوبت ۸۵ درصد) منتقل شدند. به فواصل 
زمانی صفرء ۲۰ و ۴۰ روز ویژگی‌های مختلف فیزیکوشیمیایی و حسی 
میوه مورد ارزیابی قرار گرفت. 

طول دو قطر میوه و صفات مر تبط: برای اندازه گیری طول 
میوه (م]) (فاصله گلگاه تا دم میوه) و قطر کوچک (۷۷) و ضخامت 
موف( کل :زاین هویب میا یش راز مشاه گوایس سل 
[2-]1ع[(۲ ساخت سوئیس با دقت ۰/۰۱ میلی‌متر استفاده شد. سپس 
مقادیر ميانگین قطر حسابی (:10 ميانگین قطر هندسی (0» قطر 
معادل (مء) و قطر هم‌ساز (:12)» نسبت جانبی پا ضریب رعنایی" 
(96۳52 کرویت میوه مساحت رویه (8) با استفاده از معادله‌های 
جح _ و رای ِ 


3 
5 تسد ۷ :۲ - 


3 اس 
پسسسپسسپب مرح 
) )+( ج- 
قطربزرگب اقطرکیچکا طول _ 


۲ 3 
من ۶ (۳۷7] _ وت 
۵0 () - ,968 لت - 9 و توظ 5 


محاسبه شدند (۱). 

حجم واقعی " (۷۰» حجم ظاهری " (۷۰» و خطای دو 
حجم: مقدار حجم واقعی با استفاده از اصل جابجایی آب اندازه گیری 
شد. برای این منظور. تک‌تک میوه‌ها در بشر یک لیتری لبربز از آب 
فرو برده شد و با اندازه‌گیری حجم آب خارج شده با استفاده از استوانه 
مدرج» حجم میوه بر حسب سانتی‌متر مکعب بدست آمد. حجم ظاهری 
با استفاده از معادله 1 9 تایه فش و تا تفای | 
معادله 1400 96 سل 2 م9668 درصد خطای حجم ظاهری به 
ای مشخص هد( ۱ 

چگالی وافعی: چکالی واقمی با استفاده از رابط‌ی ۰ یم 


1210 -1 
عصصتاه۷ 11۲۱۵ -2 
ما۷0 ۸0۵۵۲۵ -3 


.)( 

ضخامت پوست میوه: ضخامت پوست میوه با استفاده از 
دستگاه کولیس دیجیتال مدل 1121-021 ساخت سوئیس بر حسب 
میلی‌متر با دقت ۰/۰۱ میلی‌متر اندازه‌گیری شد. 

کاهش وزن میوه: تعداد ۵ عدد میوه از هر تکرار به‌صورت 
ثابت در نظر گرفته شد و در روزهای صفر ۲۰ و ۴۰ انبارداری وزن 
شد. درصد کاهش وزن از رابطه‌ی (۱۰۰ * (وزن اولیه/(وزن ثانویه - 
وزن اولیه))< درصد کاهش وزن) محاسبه شد (۱۳). 
درصد عصاره: عصاره میوه با استفاده از آب‌میوه‌گیر دستی استخراج 
شد. با محاسبه درصد نسبت وزن عصاره به وزن میوه. محاسبه شد 
(۳۷). 

تعداد بذر: با یک برش عرضی در ناحیه قطر میوه بذرها از 
تال کر ارو نیس تارگن شا 

سهولت پوست گیری:به ايی منظور پوست میوه‌ها با دست 
جدا و از نظر سهولت پوست گیری به صورت ۱: آسان ۲: متوسط ۳: 
سخت رتبه‌بندی شد. 

رنگ پوست میوه: رنگ پوست در نقطه میانی میوه‌ها توسط 
دستگاه کرومومتر مدل 1۷100162 - 01400 ساخت ژاپن اندازه‌گیری 
شد. در این روش مقادیر # *۵ و *# زاویه رنگ (ع1عصه عت) و 
کروما (۳:0۳0۵)) قرائت وسپس با فرمول *۵*/*9 1000 061 
شاخص رنگ برون‌بر میوه مرکبات به روش جیمز و همکاران (۱۹) 

مواد جامد محلول " اسیدیته قابل تیتراسیون؟ و 
۸ مقدار 755 با استفاده از دستگاه رفرکتومتر چشمی مدل 
۸۱220-۸۲0۳۲ ساخت زاین با دامنه ۲۰- ۰ درصد اندازه‌گیری 
شد. جهت اندازه‌گیری 1۸ از روش تیتراسیون با هیدروکسید سدیم 
۱ نرمال استفاده شد. میزان 1۸ از حاصل‌ضرب حجم سود مصرفی 
در عدد ۰۶۴/* و بر حسب ذرصد اسید سیتریک به‌دست آهد: یس از 
اندازه‌گیری 155 و 1۸ نسبت 155:1۸ محاسبه شد (۳۷). 

شاخص تکنولوژی * مقدار 11 از حاصل‌ضرب درصد عصاره 
در مواد جامد محلول تقسیم بر ۱۰۰ به دست آمد (۲۳). 

پچ (11) و هدایت الکتریکی (0) عصاره: میزان 
1 با استفاده از دستگاه 011 متر مدل ۷۷۲۷۷ اضام«1 ساخت آلمان 
اندازه‌گیری شد. جهت تعیین 70 آب‌میوه نیز از دستگاه ۳6 سنج 
مدل 101600 16167 ۳25 ساخت چین, بر اساس واحد 
میلی‌زیمنس بر سانتی‌متر استفاده شد. 


(185) 50110 010016 10121" -4 
(1۸۵) 2010 10121 -5 
(11) 18:06 (ع10مصطعع[" -6 


۶ نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۵ شماره ۳. پاییز ۱۴۰۰ 


شکل ۱- ویژگی‌های میوه‌های نارنگی جهانگیر ()» کلمانتین () و ابعاد میوه نارنگی جهانگیر (0) 


() )1 «تعححطول ۵۲ عصوتعصمصتل 2۳0 عصرمل‌صهصه رها) مصتاجعصهان وره) اعصصطول ۵۶ معتاعنها هه 1۳6 -1 مبیاعز۲ 


درصد ضایعات» درصد و شدت لکه‌های پوست میوه: با 
شمارش میوه‌های پوسیده طی نگهداری» درصد ضایعات در پایان 
انبارداری محاسبه شد. به‌منظور تعیین درصد لکه‌های پوستی, تعداد 
کل میوه‌هایی که لکه ظاهری نشان داده بودند (لکه پوستی) بر کل 
میوه در هر تیمار تقسیم و به‌صورت درصد بیان شد. نمره لکه پوستی 
به‌صورت صفر (بدون صدمه)» ۱ (ملایم با تعداد لکه پوستی کم ۲ 
(متوسط) و ۲ (شدید) گروه‌بندی شد و میزان شاخص طبق فرمول 
(کل میوه‌های بررسی شده/(تعداد میوه‌ی هر گروه « نمره لکه‌ی هر 
گروه) -شاخص لکه‌ی پوستی) محاسبه شد (4۳ 

عصاره گیری از پوست و گوشت میسوه: پوست و گوشت 
میوه پس از جدا شدن, با استفاده از حلال متانول (به‌نسبت ۱:۲) 
عصاره گیری شد. عصاره‌ها برای انجام آزمایش‌های بعدی در فریزر 
۰- درجه سانتی‌گراد نگهداری شدند. 

میزان فنل‌کل پوست و گوشت: اندازه‌گیری میزان فنل کل 
با روش ۲01-10601660 و اسپکتروفتومتری به روش مییرز و 
همکاران (۲۷) با اندکی تغییر انجام شد. میزان فنل کل با استفاده از 
معادله خط استاندارد (0.04 + 0.0013 -۷) به‌صورت میلی‌ گرم در 
گرم (0۸۳.۵ ع۳) به دست آمد. 

ظرفیت آنتی اکسیدانی پوست و گوشت: برای اين منظور 
ابتدا نمونه‌ها به نسبت ۱:۱۰ رقیق شدند. سپس ظرفیت آنتیاکسیدانی 
گوشت و پوست میوه از روش خاصیت خنثی‌کنندگی رادیکال آزاد 
9۷ (۲ و ۲ دی‌فنیل ۱-پیکریل هیدرایل) اندازهگیری شد (ع 
فالیت مهار رادیکال ۳۲1 از فرمول درصد خنتی‌کنندگی رادیکال 
(1-9/۸0) 1۳۳۳-100 محاسبه شد. در این معادله ۸6 جذب 
رادیکال 10۳۳1 بدون عصاره به‌عنوان کنترل, ۸6 جذب 1۳۳۲ 
به‌علاوه نمونه است. 

آسکوربیک اسید: غلظت آسکوربیک اسید عصاره میوه بر 
اساس کاهش رنگ ترکیب 0۳1۳ (۶,۲- دی کلروفنل ایندوفنل) 
توسط آسکورییک‌اسید در طول‌موج ۵۲۰ نانومتر (نانودراپ مدل 


2-۰ ]۱ ساخت آمریکا) اندازه‌ گیری شد (۵). با استفاده از معادله 
به دست آمده از خط استاندارد 0.16 + 0.00067 < ۷ میزان 
آسکوربیک اسید محاسبه شد. 

آنالیز حسی: جهت آزمون حسی در پایان دوره‌ی انبارداری, 
تعداد ٩‏ ارزیاب به‌صورت تصادفی از مجموع کارکنان زن و مرد با 
رده‌های سنی و شغلی مختلف انتخاب شدند و به ویژگی‌هایی چون 
ویژگی‌های ظاهری پوست و گوشت عطر طعم» شیرینی» ترشی» 
تلخی و پذیرش کلی میوه نمره دادند. رقم جهانگیر با حروف 
اختصاری 11-19 و رقم کلمانتین 1-09 تعریف شده‌اند. حدود 
نمره‌ها در دامنه‌ی ۱ تا ۱۰ و به‌صورت ۱-< ضعیف» 2۵ رضایت‌بخش و 
2۷۰ عالی بود. 

تجزیه‌ی آماری داده‌ها: پس از اطمینان از نرمال بودن داده‌ها 
با انجام آزمون کشیدگی و چولگی» تجزیه واریانس داده‌های کمی با 
آنالیز مرکب دوساله در قالب طرح بلوک کامل تصادفی در سه تکرار با 
استفاده از نرم‌افزار آماری -۷15۲۸ انجام شد. مقایسه میانگین‌ها 
با استفاده از آزمون دانکن و در سطح احتمال معنی‌داری متناظر انجام 
شد. داده‌های ابعاد میوه تعداد بذر و سهولت پوست گیری بر اساس 
خطای استاندارد در برنامه ٩۳۹۹‏ نسخه ۱ مقایسه میانگین شد. 
داده‌های ارزیایی حسی با روش تجزیه به مولفه اصلی با برناسد 
طمانع/1 نسخه ۱۷ انجام شد. 


ویژگی‌های فیزیکی میوه 

اندازه میوه (طول و دو قطر)» وزن» میانگین قطرهای حسابی» 
هندسی» معادل و هم‌ساز: مساحت رویه و حجم واقعی نارنگی 
جهانگیر به طور معنی‌داری بیش‌تر از کلمانتین بود. میانگین قطرهای 
هر رقم نیز همانند میانگین معادل همان رقم بودکه واقعی‌ترین 
میانگین قطر میوه است. بالا بودن ضریب کرویت بیش‌تر از یک 


فتاحی مقدم و همکاران. معرفی نارنگی جدید جهانگیر بر اساس ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و ارگانولپتیک برتر میوه ۳۸۷ 


جهانگیر نیز نشان‌دهنده کشیده بودن میوه آن نسبت به شاهد است 


(شکل ۲). کرویت سایر مرکبات چون نارنگی انشو به میزان ۷۲ درصد 
و پیج ٩۱‏ درصد گزارش شده است که با مقایسه داده‌ها مشخص شد 


که کرویت نارنگی جهانگیر بیش‌تر از نارنگی‌های تجاری موجود در 
کشور بود (۲ و ۱۴). به همین دلیل ضریب رعنایی جهانگیر نیز بیش‌تر 
از کلمانتین بود که به معنای کشیده بودن میوه جهانگیر است. 


216۵۵۵۸۱۸6 ۲۳ 2 
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خطای دو حجم 61701 0]0006 ۲۷ 
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کرویت 501611 


شکل ۲- ویژگی‌های فیزیکی میوه نارنگی‌های جهانگیر و کلمانتین 


کص0صهه مصتاجمصعم 200 تعصحطول ۵۶ ممتامتهاء فطل و۳ -2 ۲12۱۷۲۵ 


خواص فیزیکی و مکانیکی میوه‌ها نقش مهمی در طراحی 
سیستم‌های حمل و نقل» بسته‌بندی و ذخیره‌سازی دارد. به دلیل 
ین که تقال نارنگی‌ها طی مراحل مختلف سورتینگ در س ملع 
نوارهای نقاله صورت می‌گیرد لذا میزان کرویت و ابعاد میوه 
تعیین کننده سرعت تخلیه میوه است. هم‌چنین میزان چگالی در حالت 
استفاده از نیروی هیدرولیک برای جابجایی میوه‌ها اهمیت می‌یابد (۲). 
میزان خطای حجم در میوه جهانگیر بالاتر بود که مشخص شد پوست 
میوه جهانگیر نسبت به کلمانتین پفی بوده و بین پوست و گوشت و یا 
در حفره مرکزی گوشت میوه فضای خالی وجود دارد. وجود این حالت» 
شیب ففاو رشق میرم هن خوکسخه‌جاق سصتو رو یا کانال اسان با 
آب قبل از تیماردهی و یا بسته‌بندی میوه در انبارها یا واحدهای 


سورتینگ می‌شود. 


شاخص‌های رنگ پوست میوه 

بر اساس نتایج تجزیه واریانس شاخص‌های رنگ پوست میوه 
طی انبارداری تغییر معنی‌داری نکرد و فقط بسته به رقم میزان آنها 
متفاوت بود. بدین صورت که نارنگی جهانگیر دارای مقادیر بالاتر 4.۳ 
۶ ) و 7 نسبت به شاهد کلمانتین بود. در مقابل شاخص‌های *ه و 
1 جهانگیر کم‌تر از کلم انتین بود (جدول ۱). این ننایج نشان 
می‌دهد که به جز مقدار *,7 که کمی کم‌تر از استاندارد مرکبات (مقدار 
۶۵-۷۰) است سایر شاخص‌ها در هر دو رقم در محدوده استاندارد 
مرکبات قرار دارند و بر اساس شاخص 001 (هرچند جهانگیر کم‌تر از 


۸ نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۵ شماره ۳. پاییز ۱۴۰۰ 


شاهد است) خیلی بالاتر از یک است و نیازی به سبززدایی در شرایط 
آب و هوایی شمال کشور ندارند )۱٩(‏ گزارش شده است که سبززدایی 
اثر منفی در کیفیت مزه مرکبات به ویژه در کلمانتین‌ها دارد (۲۶). 
مطالعه‌ها مربوط به روابط بین رنگ و بلوغ داخلی میوه با شرایط 
پرورش میوه کم‌تر مورد توجه بوده است ولی به صورت جداگانه 
بررسی شده‌اند. طبق یافته‌های تادئو و همکاران (۲۴) بافت پوست و 


گوشت میوه مرکبات به عنوان اندام‌های مجزا رفتار می‌کنند و بنابراین 
ممکن است هر یک فرایندهای فیزیولوژی ویژه‌ی خود را داشته 
باشند. مطالعه های ژنتیکی انجام شده توسط سیمادا و همکاران (۳۲) 
مبنی بر وجود تنظیم‌های مختلف ژنتیکی براساس نوع بافت میوه نیز 


جدول ۱- شاخص‌های رنگ پوست میوه‌های نارنگی جهانگیر و کلمانتین 
026 صهصه عصت)صعصهان 4صه تتعصعطول ۵۶ ومع01ص «مامی ۳۵۵۱ -1 12016 


شاخص رنگ ‏ زرد-قهوه‌ای قرمز-سبز 
90 9 نش 
9392 0 263 
270 0-162 2220 
163477 3240.42 427.1 


1900 346.99 


زاویه رنگ کروما روشنایی رقم 
۹12 ۵02 #را 9 
اج 696 .۰ 56,920 یت 
عصتاصمصعون 
1992 ۳-32 6۰221 جهانگیر 
۱۳۹ 


6 هنان5 مهع]۷ 


اعداد با حروف مشترک در هر ستون دارای اختلاف معنی‌دار (0.05>) با استفاده از آزمون توکی نمی‌باشند. 
(2>0.05) ]165 و ومن 1 وم 60و02 اهمتعمنل ولاصی‌تنصعنه ام میج تعمتع1 مصصحو فص توا ۶۵1۱1007۵۵ وتمطاصت 
معنی داری در سطح یک درصد * معنی‌داری در سطح پنج درصد *" غیر معنی‌دار 
اصی‌ نع زو ممل ۳۰ ,0.05 21 )صهمزنصع91* ,0.01 26 )صهم‌تممزه ۴ 


تعداد بذر و سهولت پوست‌گیری 

تعداد بذر نارنگی جهانگیر بیش‌تر از شاهد بود لیکن هر دو در 
گروه مرکبات متوسط بذر ٩-۱۵(‏ بذر) قرار داشتند (شکل ۲ در 
مصرف تازه خوری مرکبات» پر بذری یک خصوصیت منفی محسوب 
می‌شود. در اصالاح رقم مرکبات هميشه سعی بر این بوده که محصول 
جدید دارای تعداد بذر کم‌تری باشد (۲۲). 

پوست نارنگی جهانگیر نیز نسبت به شاهد با سهولت کم تری از 
گوشت جدا شد (شکل ۳). در پژوهشی نارنگی یاشار روی پایه نارنج و 
سیترنج نسبت به سه پایه دیگر (پونسیروس» سیتروملو و 
فلاتینگ‌دراگون) دارای پوست گیری آسان‌تری بودند (۱۲). نارنگی‌ها و 
سایر ارقامی که به صورت تازه مصرف می‌شوند علاوه بر داشستن 
ویژگی های ظاهری و کیفی مطلوب. باید دارای پوستی نازک با 
قابلیت جدا شدن راحت از گوشت میوه باشند (۸). 


کاهش وزن میوه 

بر اساس داده‌های جدول ۲ میزان کاهش وزن میوه نارنگی 
جهانگیر به طور معنی‌داری در مقایسه با کلمانتین در هر مرحله کم‌تر 
(قریا نصف) بود لیکن طی نگهداری روند افزایشی داشت. با توجهبه 
داده‌های سهولت پوست گیری مشخص شد که بافت پوست میوه 
جهانگیر متراکم‌تر و چسبیده‌تر به گوشت نسبت به کلمانتین است و تا 
تمایل به از دست دادن آب میوه‌ها است که در طی ذخیره میوه‌ها 


اتفاق می افتد. کاهش وزن میوه به دلیل فرآیند تنفسی انتقال 
رطوبت. برخی فرآیندهای اکسیداسیون و تبخیر رطوبت در داخل 
میوه‌ها طی فرایند رسیدن نیز است. میوه‌ها معمولا در نگهداری بلند 
مدت آب از دست‌دهی بیش‌تری دارند. وجود پوشش روی میوه روند 
کاهش وزن را کاهش می دهد. به طور متوسط سه تا هفت روز طول 
می‌کشد تا وزن میوه مرکبات حدود ۳ درصد کاهش یابد (۱۵). 


میزان ضایعات و لکه‌پوستی 

بررسی میزان ضایعات و شاخص لکه پوستی طی انبارداری نشان 
داد که میزان ضایعات رقم جهانگین ۱۲/۹۵ درصد و شدت لکه 
پوستی ۰/۱۷ درصد بود در حالی که نمونه شاهد ۳۵/۰۴ درصد ضایعات 
داشته و شاخص پیتینگ (ع۳۱0108) که بیان گر شدت لکه‌های روی 
پوست میوه است ۰/۸ بود. حساسیت میوه جهانگیر به لکه‌های پوستی 
و میزان ضایعات آن نسبت به کلمانتین بسیار کم‌تر بود (شکل ۴). اين 
امر می‌تواند به‌دلیل ساختار پوست میوه جهانگیر در حفظ رطوبت 
پوست طی انبارداری باشد که مانع از بروز لکه‌های پوستی می‌شود 


.)( 
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هولنت: نوفنت لت ع تعداد بذ, 210067 ٩620‏ 
بو من رها بدو 


عتمع0 


شکل ۳- میزان تعداد بذر و سهولت پوست‌گیری میوه نارنگی‌های جهانگیر و کلمانتین 
0 2۱۵1و ۵۶ امعم «جوء مه بمصاص 80ععو ۵ نام 3 عساوز۲ 


تاو 933 


ضخامت پوست میوه 

متوسط ضخامت پوست نارنگی جهانگیر بیش تر از کلمانتین بود. 
با این حال ضخامت پوست هر دو رقم طی نگهداری تغییرات عمده ای 
نداشت و بین ۱/۸۲ تا ۲/۵۹ میلی‌متر بود (جدول ۲). به طور مشابه 
آقاجانیور و همکاران (۲) ضخامت پوست را در برخی ارقام نارنگی 
(انشوء کلمانتین» بم» دنسی و مینتولاتانجلو) مورد بررسی قرار دادند که 
نتایج حاصل نشان داد میزان این شاخص در انواع نارنگی های مورد 
بررسی حدوداً ۳/۸- ۲/۵ میلی متر بود. هم‌چنین طی پژوهشی متوسط 
ضخامت پوست نارنگی های نوشین و شاهین به ترتیب ۳ و ۲ میلی‌متر 
بود (۱۴). ضخامت پوست میوه از ویژگی‌های مهم میوه است که 
تحت تأثیر ژنوتیپ» شرایط محیطی, نوع پایه تغذیه مرکبات و 
تنش‌های محیطی قرار می‌گیرد (4۱۱ تفاوت‌های مشاهده شده بین 
رقام می‌تواند به نوع ژنوتیپ مرتبط باشد. 


مواد جامد محلول (155). اسیدیته قابل تبتراسیون (۲۸) و 
نسبت آنها (155:1۸) 
بر اساس ننایج تجزیه واریانس» میزان 155 به طور معنی‌داری 


تحت تأثیر برهمکنش نوع رقم و مدت نگهداری» 1۸ متاثر از رقم و 
تحت تاثیر اثرات ساده رقم و مدت نگهداری قرار گرفت. 


اضما له دیا ۵ سا 2 


۳۸۹ 


شکل ۴- علایم لکه پوستی در نارنگی جهانگیر (3) و 
کلمانتین (0) در پایان انبارداری 
0 (2) تاعصحطادل ۵۶ مهم موی شا -4 مساعز۲ 
۵ ۸/0 ۲06 2 و021 صمصه رم مصتاصمصهت 


بطور کلی میزان 155 میوه جهانگیر در زمان برداشت و طی 
نگهداری بالاتر از کلمانتین بود و در هر دو رقم طی نگهداری افزایش 
یافت (جدول‌های ۲ ۳ ۴). افزایش مواد جامد محلول در میوه‌ها به 
طور مستقیم با فعالیت‌های هیدرولیتی موجود در نشاسته, افزایش 
فالیت آنزيم های مسئول هیدرولیز نشاسته به قشدهای محطول و 
تبدیل نشاسته به قند. ارتباط دارد که نشان می‌دهد میوه‌ها در حال 
رسیدن هستند (۱۵). بعلاوه میزان ۲۸ (۰/۲۴ درصد) میوه جهانگیر 
نیز کم‌تر از میوه کلمانتین (۰/۴۵ درصد) بود (جدول ۳ به همین 
دلیل تسبت: 189 به ۵ در تارنگی خهانگیر خیلی بالات (۳۳/۲۷۵) از 
کلمانتین (۲۶/۱۶) بود (جدول ۳). این نسبت طی نگهداری نیز روند 
افزایشی در هر دو رقم داشت (جدول ۴). 

تازتکن اویش مفادیر قایل کیجهی انیتهای آلي اس اسیتهای 
ارگانیک اصلی موجود در میوه ترکیب‌های اگزالیک تارتاریک مالیک» 
لاکتیک» سیتریک و آسکوربیک هستند. از بین این شش اسید. 
اسیدهای سیتریک فراوان‌ترین اسید موجود در نارنگی‌ها و بعد از آن 
سید مالیک است. با رسیدن میوه‌هاء کاهش اسیدیته قابل تیتراسیون 
مشاهده می‌شود (۱۵). کاهش میزان اسید به دلیل استفاده از اسیدهای 
موجود در میوه به عنوان منبع انرژی و تبدیل اسیدهای آلی به شکل 
قند ایجاد می‌شود .)٩(‏ نسبت 155 به 1۸ در حقیقت بیان کننده 
طعم میوه نازنگی است. به نظر می‌رسد این تسبت در نارنگی جهانگیر 
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در مدت کوتاهی بعد از برداشت با کاهش شدید اسیدهای آلی افزانش 
می‌یابد و حس تازه بودن میوه کاهش می‌یابد. بنابراین نیاز است که با 
هدف نگهداری» میوه‌های جهانگیر با نسبت قند و اسید کم‌تر () 


برداشت شوند. 


جدول ۲- میزان درصد کاهش وزن. ضخامت پوست و 155 نارنگی جهانگیر در مقایسه با نارنگی کلمانتین در زمان برداشت و طی نگهداری 
عص هام۵۲ 21 مصتاصمصها م6 عرص لصف تعصهطاول ۵۶ و۱8 ۵صه وععصهل‌نط) (عع۲۳ رععما امهنه ۲۷۷ ۵۲ )تمصص۸ -2 12016 
۵۵۰ 001۳۱۱۵ 200 


مواد جامد محلول 3 #9 . کاهش وزن رقم مدت انبارداری 
195 ۱ ۱ 0 510۲2826 
90( (س 0۲۳۳9 (01) 
۰ 1067 20242 0004 مصتاعععلن . (مصتا عمتادع۲۱2۳۷) 0 
2 1353 2 3.19 0004 ۱۳ 
123790 292 3690 عصتاصعصعلن 20 
13902 1830 ۰ 1.18 ۱۳ 
6 11.93 222 1۳۰12 عصتاصعصعلن 40 
11802 2 3.59 1.199 ۱۳۹ 
206 ۳ 3 میانگین مربعات 
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اعداد با حروف مشترک در هر ستون دارای اختلاف معنی‌دار (0.05>) با استفاده از آزمون توکی نمی‌باشند. 
(260.05) ]165 و5 ومن 1 وم 02960 اهمعنل ولاصه‌تلنصعزه ام مج ت16 مصصحو فص توا ۶۵۱100۷6۵ وتمطامت 


رت تِ 3 ۳ 
معنی داری در سطح یک درصد " معنی‌داری در سطح پنج درصد. *" غیر معنی‌دار 


[0 


درصد عصاره و شاخص تکنولوزی 

درصد عصاره میوه فقط بر اساس نوع رقم متفاوت بود بطوریکه 
میوه جهانگیر با ۴۴/۸۷ درصد به طور معنی‌داری بالاتر از کلمانتین با 
۲ درصد بود (جدول ۲). بالا بودن درصد آب میوه جهانگیر نسبت 
به شاهد امتیازی مثبت برای اين رقم است. متوسط درصد عصاره در 
برخی ارقام تجاری شامل تامسونء سیاورز موروء سانگینلو تاراکو و 
پیج به ترتیب ۱۳۴/۵۲ ۱۳۳/۵۱ ۴۱/۶ ۱۳۸/۷۲ ۴۳/۳۵ و ۴۷/۳۱ درصد 
گزارش شده است (۱۱). درصد آب میوه جهانگیر در مقایسه با سایر 
ارقام گروه نارنگی‌ها و حتی پرتقال ها بسیار چشمگیر بوده و بازدهی 
بالایی جهت آب‌میوه‌گیری دارد. 

شاخص تکنولوژی بسته به رقم و هم‌چنین طی نگهداری تغییر 
نمود. این شاخص در میوه جهانگیر بیش تر از کلمانتین به ترتیب با 
نگهداری افزایش يافت (جدول ۴) که به نظر می‌رسد مرتبط با 
افزايش میزان 185 میوه باشد. در تحقیقی متوسط این شاخص در 
زمان تجاری برداشت در نارنگی شاهین ۶/۰۳ و در نوشین ۴/۰۹ 
گزارش شد (۱۴). با توجه به کمبود ارقام مناسب برای آب‌میوه‌گیری 
در کشور بالا بودن شاخص تکنولوژی در جهانگیر علاوه بر استفاده 
جهت تازه‌خوری بیان گر مستعد بودن آن برای صنایع آب‌میوه‌گیری 


انش 


هدایت الکتریکی" و اسیدیته (01) عصاره 

بر اساس تجزیه واریانس میزان ۳6 بسته به رقم متفاوت بود 
طوریکه در میوه: خهانگیر با مقتار ۱/۷۴ کشت از کلساهیی با ۲۸۸۱ 
میلی‌زیمنس بر سانتی‌متر مربع بود (جدول ۳). خاصیت هدایت 
الکتریکی برآوردی از میزان عناصر معدنی موجود در عصاره میوه و 
استحکام میوه است (۲۸). میوه رقم جهانگیر از این نظر نسبت به 

میزان 011 عصاره نیز فقط تحت تاثیر اثر ساده مدت نگهداری 
قرار گرفت. این شاخص طی ۲۰ روز نگهداری ابتدا افزايش و سپس 
در پایان نگهداری کاهش یافت (جدول ۴). معمولا اسیدهای آلی طی 
فرایند رسیدن کاهش می یابند زیرا از آنها به عنوان سوبسترای تنفسی 
استفاده می‌شود یا به قند تبدیل می‌شوند. افزایش کلی در ]0۳ نمونه‌ها 
طی ۲۰ روز اول نگهداری می تواند ناشی از تجزیه اسیدها با تنفس در 
حین ذخیره میوه باشد (). 


ظرفیت آنتی اکسیدانی پوست و گوشت میوه 
ظرفیت آنتیاکسیدانی گوشت و پوست میوه بر اساس نوع رقم 


متفاوت بود بطوریکه در پوست میوه جهانگیر کم‌تر (۳۴/۰۵ 
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درصد/ولی در گوشت(۲۴/۷۱ درصد) بیش‌تر از شاهد بود. مدت 
نگهداری فقط روی ظرفیت آنتی‌اکسیدانی گوشت میوه تاثیرمعنی‌داری 
داشت و طی نگهداری روند کاهشی نشان داد (جدول‌های ۴ ۴). 
ترکیب‌هایی چون آسکوربیک‌اسید و فنلی عامل اصلی بالا بودن 
ظرفیت آنتیاکسیدانی هستند (۴۰) ممکن است میوه با قنل کل کم 
ظرفیت آنتی‌اکسیدانی بالایی داشته باشد که با سایر ترکیب‌های حلال 
در متانول چون رنگ‌دانه‌ها و متیل‌زانتین مرتبط هستند که با 
رادیکال‌های 1۳۳۳۲ واکنش می‌دهند (۲۶). میزان فنل کل پوست 
ارنگی کلمانین پیش تر از جهانگیر زود که للی تگهنناری نی ین 
غالبیت را حفظ نم ود (شکل ۸). بخشی از بالابودن ظرفیست 
آنتی اکسیدانی پوست کلمانتین نیز به محتوای بالای آسکوربیک اسید 
کل ان شک دارو: 


میزان آسکوربیک‌اسید گوشت 

میزان آسکوربیک‌اسید فقط تحت تاثیر رقم بود و در شاهد نسبت 
به رقم معرفی شده جهانگیر بالاتر بود (جدول ۳). میزان 
آسکوربیک اسید تحت تأثیر مدت انبارداری قرار نگرفت. سطح پایین‌تر 
آسکوربیک اسید در جهانگیر ممکن است به دلیل افزايش تنفس باشد 
که باعث از بین رفتن آسکوربیک اسید می‌شود. آسکوربیک اسید مستعد 
واکنش اکسیداتیو است و همجنین اکسیداسیون خفیف 
آسکوربیک‌اسید منجر به تشکیل اسید دهیدروسکوربیک می‌شود (۱۵). 


احتمالاً علت ثابت بودن آسکوربیک اسید طی نگهداری ناشی از سنتز 
باقیمانده ویتامین :) توسط پیش سازهای ویتامین ) قبل ازبرداشت 
باشد که میزان مشاهده شده به داخل انبار منتقل می شود. گزارش 
ان که ها وال کف رین کیان وت ی تساه 
آسکوربیکاسید بیشتری نسبت به میوه‌های با برداشت میان فصل و یا 
دیر هنگام طی نگهداری دارند (۱۵). 


فنل‌کل گوشت و پوست میوه 

میزان فنل کل گوشت میوه جهانگیر (۰/۴۳ میلی‌گرم در گرم) 
بالاتر از شاهد کلمانتین (۰/۳ میلی‌گرم در گرم) بود (جدول ۲). 
برهمکنش رقم در مدت نگهداری اثر معنی‌داری روی فنل کل پوست 
داشت. در زمان برداشت در میوه جهانگیر بالاتر از شاهد بود لیکن بعد 
از ۲۰ روز تگبداری مقدار آن کاهش ولی در پایان انبازداری با شناهد 
برابری نمود (شکل ۵). پوست میوه نارنگی‌ها در مقایسه با پوست 
پرتال‌ها محتوای فنلی بیش‌تری دارند (۳۹). حفظ ترکیب‌های فتطی 
در پایان انبار سرد به ویژه در پوست میوه» به دلیل تولید بیش‌تر فنل 
در مواجهه با تش دمایی انبار است. بدین‌صورت که ترکیب ال -فنیل 
آلانین توسط آنزیم ۳۸ به ترانس-سینامیک اسید تبدیل شده که 
با هیدروکسیلاسیون و یا متیلاسیون این ماده سایر اسیدهای 
هیدروسینامیک تولید می‌شود (۲۸). 
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(جنه) 


شکل ۵- تاثیر مدت انبارداری بر میزان فنل کل پوست میوه نارنگی‌های جهانگیر و کلمانتین 
۹ 6106 2160060۵) 20 عصمصا ول صز فص موی عتامصمدام اجه (مع۵ چم ۵۵00 ععجه)و 0۴ ماعع]له ۲۳۵ -5 ۲۱۵۷۷۲۵ 


و ۱۵۵۱3۱۹ 1۳ ۲۱00 و35 ید۱۳ 1۳ 010و پ 11۳3۱155-060 
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نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۵ شماره ۳. پاییز ۱۴۰۰ 
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جدول ۴- تغییر برخی ویژگی‌های شیمیایی میوه نارنگی‌های جهانگیر و کلمانتین طی دوره نگهداری 
0 50۲220 0۳۳۵ عسزب02صفصه مصتحهصهل 0صه تعصمطاهل 0۶ ممزاونه)ع هه اهتصمیل مهو 0 مع‌عصسه 1۳6 -4 م1201 


ظرفیت آنتی‌اکسیدانی گوشت شاخص تکنولوژی 
2۲ 2000:1027 ما۳ ۳1 11 
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مدت انبارداری 


مت 0 0۲226 
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اعداد با حروف مشترک در هر ستون دارای اختلاف معنی‌دار (0.05>) با استفاده از آزمون توکی نمی‌باشند. 
(۵0.05) 1656 5 11۵7 جم 0عووه امن «ااصهم1انصعنه امظ میج تعنام1 مصهه عظ) توا ۶۵۱۱۵۷7۵۵ کیجات 
معنی داری در سطح یک درصد " معنی‌داری در سطح پنج درصد *" غیر معنی‌دار 
اف زانصع زو ممل ۳ ,0.05 21 )صهمز)نصع91* :0.01 26 )صهمنصمزه ۴ 
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شکل ۶- مقادیر ویژه برای هر یک از عامل‌های اصلی تجزیه 
کی طارص جع ۵ مم‌بااه۲صم ون -6 عساهز۲ 


ارزیابی حسی میوه 

بر اساس داده‌های مقدار ویژه (شکل ۶) تعداد ۲ مولفه اصلی به 
عنوان مولفه‌های برتر که بیش از ۶۰ درصد واریانس تجمعی را شامل 
می‌شوند (حاوی بیش از ۶۰ درصد اطلاعات می‌باشند) انتخاب شدند. 

ارزیابی داده‌های حسی که با استفاده از روش تجزیه به مولفه 
اصلی انجام گرفت امکان بررسی ارتباط بین ویژگی‌های حسی تعریف 
شده را فراهم می‌کند به طوریکه در فضای ۳0۸ صفاتی که در کنار 
هم قرار می‌گیرند بیان گر همبستگی نزدیک آنها به هم است و صفاتی 
که در دو جهت عکس هم قرار می‌گیرند همبستگی منفی با هم دارند. 

بر اساس محل قرارگیری صفات حسی اندازه‌گیری شده در شکل 
۷ مشخص شد که همبستگی بالایی بین ویژگی‌های مطلوب میوه با 
پذیرش کلی میوه وجود دارد. از طرفی همبستگی منفی بین این 
صفات و تلخی و ترشی به طور واضح و تا حدودی با بدطعمی مشاهده 
شد. این ویژگی‌ها در کلمانتین و در نمونه‌هایی که مدت بیش‌تری در 
انبار باقی‌ماندند بیش‌تر مشاهده شد. مشکل اصلی در نگهداری 
نارنگی‌ها کاهش سریع اسیدیته است چون اسید سیتریک به عنوان 
سوبستره فرایند تنفسی درچرخه اسید تری‌کربوکسیلیک اکسید 


می‌شود و سبب کاهش طعم تازگی میوه می‌شود. تر کیب‌های آروما نیز 
در کاهش طعم و تجمع مواد بدطعم نیز نقش دارند. در پژوهشی 
تشن مه کب خاک ۱۲۲ کی آروا کدر ی عطتوت:مجوة 
نقش دارند مانند لینالول" و بتامیرسین " به میزان ۵۰ درصد طی 
نگهداری کاهش یافتند (۳۸ 

نمودار ۳0۸۵ (شکل ۸) نشان داد که علاوه بر این که بیش‌تر 
نمونه‌های کلمانتین در قسمت میانه و چپ نمودار قرار دارند به شکل 
خاص نمونه‌های کلمانتین که مربوط به پایان انبارداری است (77 
8 و 09| نیز در این ناحیه واقم شده‌اند که ویژگی‌های غالب آنهنا 
ترشی و تلخی میوه است. عمده نمونه‌های جهانگیر در قسمت چپ 
نمودار هستند که ویژگی‌هایی چون طعم شیرینی» ظاهر خوب پوست 
و گوشت و پذیرش کلی میوه در اين ناحیه غالب است و مورد پذیرش 
بیش‌تری از سوی ارزیابان حسی واقع شد. گزارش شده با انجام 
ارزیابی های حسی مشابه از هیبریدهای نارنگی جدید مشخص شد که 
همه گونه‌های جدیدی که امتیاز بالایی داشتند دارای عملکردهای 


1- 1۵001 
2- (6 
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حسی مشابه با نارنگی های تجاری مقبول بودند و برخی دیگر نیز 
متفاوت بودند (۲۱).نمونه 1) کلمانتین نیز که مربوط به زمان برداشت 
است و میوه معمولا تازه و با طعم مطلوب است هم در این گروه قرار 
گرفته است. به نظر می‌رسد کیفیت ظاهری و داخلی میوه نمونه‌های 
جهانگیر بهتر از کلمانتین طی نگهداری حفظ شده است. نارنگی‌ها 


0 ۱ 0۷۱ 
۳ یی 
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عمر انباری کوتاهی دارند لذا نگهداری يا انتقال نسبتا بلند مدت تاثیر 
زیادی در ویژگی‌های حسی میوه می‌گذارد. مثلا نگهداری بلند مدت 
کلمن نولز سبب کاهش اسیدیته و طعم مطلوب نارنگی و تجمع 
ترکیب‌های بد طعم در میوه شد (۲۵). 
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شکل ۷- بردار ویژه (بار عاملی) متغیرها (صفات حسی) در عامل‌های اصلی 
ری ماس ص (مماتهاتتاه معصهع) مماصاهه۲ اه امه مصنلدم) ۳1۵۵۵۲۵۵۵ -7 ۲۱۵۱0۲۵6 
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شکل ۸- تجزیه به مولفه‌های اصلی صفات حسی رقم جهانگیر و رقم کلمانتین 
تمصع 20 اعصهطاول از دمات تاه هه 10۲ ماه مععمعو (ه۳) وتوواهصه صمصممرجصی اهمرن‌صز۳ -8 ۲12۲۵ 


نتیجه گیری 

در این پژوهش ویژگی‌های کمی و کیفی مختلف میوه‌ی جهانگیر 
در مقایسه با کلمانتین که برای تولید کننده اهمیت دارند مشخص شد. 
بر اين اساس میوه جهانگیر دارای ابعد بزرگ‌تر ولی کمی پیخ‌تر از 
میوه کلمانتین بود. شاخص‌های رنگ پوست میوه جهانگیر در دامنه 
آنتیاکسیدانی در جایگاه مطلوبی بین نارنگی‌های تجاری موجود قرار 
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۹۵0۷ ۵۴ 
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دارد. هم‌چنین قابلیت انبارداری بهتری نسبت به کلمانتین به دلیل آب 
از دست‌دهی کم‌تر. ضایمات و لکه پوست کم‌تر و حفظ ویژگی‌های 
ارگانولیتیک داشت. 


سپاسگزاری 
این مقاله برگرفته از پروژه ژ تحقیقاتی با شماره مصوب ۸- 


است که از حمایت مالی آن واحد سپاسگزاری می‌شود. 


فتاحی مقدم و همکاران. معرفی نارنگی جدید جهانگیر بر اساس ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و ارگانولپتیک بر تر میوه 
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۰ 60۵۲0121 00 ۱1 0منهم فصتتهل‌صقددر "وملنتممصملن۰ ۵0عمای 6۵۱4 ۵۶ فمامصصهنهم اتلمتان ا2متصمطم-ممزدردام 
181-۰ :7 موم اههد لمصتمز موتصهم 5 

دساتن ۶ه باتلمتان لمصماصا امه عمنممع‌نوع ممماوطاه فعمنا ,2011 1 ۳۵۲2۲ م2 ربو.ظ لتلقظ و2 امامز؟ وبا تطمناره]۷( 
50-۰ :62 160801027 4ص بع1010ظ ۵09)27۷۵5۲ظ (۲۲۱۱۱۸ 

۶ ممتا2001 ۲0160120۷6 امه مجح )صهلتمتامه ,2003 عابشا 24 .۷۲ قالط برظیت فصللاه ۷۷ وءلیک فه۷]۵( 
6887-6۰ :51 #«تادتصعطل ۴000 مه اتمه گه تمصتمز . فعتیههطا ٩02۳‏ 

۰ 204 طمتامهره رععصمتتامعن :ومامامامعع۷ 220 ابا رعلقه‌ع ما وعتامممطظ .2006 ۲۰ تقو هه رب 262۸ 
1523-۰ :41 7۹16 لهص۸ 601621ع10ظ مه لهعنانامممصقطظ گه تمصتاه[ 

صتمل‌صمهه گم ممتامنلدبه وتلمتن لمعصمتاعصیظ لمح ل2منمدم‌طام-10وبوطظ .2016 کل مانادازد مضه ر. نهک لحطفظ ریظ قطزن 
.575-۰ :18 ۲ع10مصطمع 1 4ج ممصمتمه هه ۵۶ ماه[ رتعل۵97 2۵۵ 

0۳/6 عطا جم قوععمم صماجیل رطع متامصصوم ۵۶ ]۳۲6۵ ,2013 .۱ علموملامه هه ری ع2«7606صه۴ ر.لط بانط 
۰ (20)1 لباز طمهعوی۱۴ ۴۵۵۵0 اهممت)امصماص! ,عمباملم)صی ۳160 -مون ۵۶ دمناهم۳0م رت0قصمو 0ص لهعتصعطم 


فاصمصصاهع و۷۵ تقطاو0۵ 0۶ ۳۲6۵۵۲ .2016 ۱۳۲۰ هب۲2 م2 یاه وهای .1 صفانتوت رن.نا لهتوظ ریکز.ظ ۱۵162۷2 


1098-1۰ :7 وعمممزم )مها ۵۶ امصیامل صهم1محصنخظ .(ممصهاظ ۵اماعز۰۵1 3۶۳۵)) صلندل‌صقوط که م11 کامطه فصه اتلمتان هه 


8 00۳۲۵۲۵۵051۷۶ 10۷0۷۵۲0 :2005 16 مامصتطاه هه ول مامحصتطونک رل ۷22۵10 .1 00 ری تلتتا۲ ,.1 242ص 
ات عصنسه عصهع 2213 ۵۶ وفعلقمصم ممتقومتونه مطا مصتماتممصه تعتتواه صا فلوافصع چهنهممنصظ رها ص010 
1383-2-5۰ :168 عممع561 )صقاظ ,اصمصصمماهعبع 

۷ 1007 1 ولو7 221 اتلمنتن ۳۳۵۲۲ 2017۰ ۲۰ 6۸7۵۴12ظ 20 یک مصهتللمعظ ریق 12102 ,.0۵ معط یه ۲201 ۷ تاماتا 
1-0۰ :(18)6 101027ظ ها 2۷16 ی طمتدموم میاه .0من۵ه ممتاهنمصظ ممتیل وتعطاوط صتته‌صمظ 

تقلنهع۱۷]0۱ .2008 .6 دمک 24 ریما مرها ر.ژ.نا ففلوملعآ وی.۲ فعع۳۲۱۵-ممممصامن ربا و۵ععم ریظ.۳ 12060 
147-۰ :47 بطمتهعوم اهمتصه)0ظ مد وعمصهب 0 .عبات اه وتلمتان ده اممصمماه 0۵ ۵۶ رع0ا موم 

۰ ۵ 0۲60 20 طوع ۵۶ مصصمه 0ص م)8ع1 .2010 1۰ ۲0۲۵۲ 20 و.ط صطامعصزمصا رل ات۲۵ ببظ ۲۱۵00 ویر 1160601 
14-۰ :91 هه مه ۲۱۵00۵۵ عمصملمو گه امصتاه [ 

اه امه مضه (1۳0) متصمتممی متامصمطم لقاما که جمفتتدم‌جهمد .2016 .ظ) عصمکا صه رویط ع0عقل! رلک ه۲۷۷ 
1319-7۰ :(45)9 ۱۷۵۱۸7۹122 وصنحه .وعلصتیل اتب مجح وعمتداز کتبظ 1005۵ ه1ممصصطدرمع روعمتیار ابا دوع که دعتا1 2001۷ 
فسات ۵۶ مدمه ءصملتدمتاصه مه فصممممومصمن مملنال .2008 رل نطو 200 ر.۷۲ ۷22 ویک ۷۵ و.ل صهط) و.ما تالنا ررت) 2۶۱ 
545-۰ :(106)02 ۲«۷اوتصصمطن ۳۵۵0 بقصتج صا ۷۵6۵0 ناه ومتام۷21 

۰ ۲۹۸ .10005 0۶ فمتاتع0۳00 ۲۱6۵۱016۵1 .2007 ,۳۱ 7202 
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نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی) عون امسلنه ۲۱0 ۵۶ امه[ 
جلد ۰۲۵ شماره ۰۲ پاییز ۴۰۰ ص. ۲۸۲-۳۹۸ تفا رد 383-8 ۳۰ م2021 ۲2۱ و0.3 و35 ,۷01 
شاپا: ۴۷۳۰ - ۲۰۰۸ مات 0 - 2008 :135(1 


۳۳۲۹۱۵۵0۵ ۲۱۱۸۵ رن 0عمظ رهم۱۷ ۱۱۵ 2 - ۲امصفطول ۵ مم۲۱۸۲۲۵0۵۵ 
ات0۲۵ ۳۲۵۵۵۵۵ 0۵2۵۱۵۵0۱۵۵۱6 2100 


تزوم‌ن12 ۲۰ -تصمممطو0ع وک 6.۲ -* سمل مطو۷]۵ ن۲2)2 .ل 
25-04-00 :16061۷60 
13-04-01 :66060عظ 


6 .۷2۱۵۱16 فتاه اتلهتان طعنط مه عصنل‌صهصعل تج فاماتهمظ متاومصصمل مه صعتع:0] م1 ءصمتام00 1۱۸0۳۵ 
۶۲ تفص وف 10۲ صماتممصها مولج. مه فته لاله 00و2عام۲ ب«اسمه مطا ۵۶ ومتاهممم لهعتصصمصل مضه لهملودام 
2108098 ]01۵2820 رعتنه۵) ومافها رقوعصصصی رمملو که ممتاممتماهم عام‌ممی 2 ود ماتلمتن اتب م1 .عصلووععم۳م 
۰ 010200۷ 220 (فقصطمتج رولتمع ملصقع۳ه روتهعناد رتصقعنومه عتامو فاطبامی) وصمم‌صم. تقعتصمطه مه بط 
مطا ,لجع فنطا 1 لته مه ج ۵۶ ممتامیل1۳00 مطا ۶۵۲ وععل0ظ1 فطع عقوم ما اصماع1۳200 و1 1 ر676101۵[ 
0 24 امصماصا رعمصهتههم 2۵ فا مصاامتمرحصا رم 1۵0۵2560 فقظ ععاصم طمنمعوم تب لهمزم00هانا قمع مات 
۰ و2 مصتاصمصصعن) مطا مه 0متهمصصمه تهب نان تعصهطهل سفط فط عصتمعمام صا راتلمتان 

علقصع) حتنهل‌صقظ ممتاجعصوهان مه 0ترطاظ ه عتتباظ تتعصمطجژ رولباه مت ور :ف0مطاع۷۱ م0صه واهتم) ۱۷2 
۰ 050601 (مل) وهی ب) < 262ص ۱ ۱ اما مهن مات (اصمتجم ملقص) ععصدته فصهتفباهگ هه اصمتهم 
عط عصتییل آمتاوم وه (ق‌لقصه ]1 (ظ ٩۱۵۲,‏ راهان ک)) مصتامممصمان طا ج0فتنهم‌صمم 101 0مفیا ۱/2۵ (مصهتامنالو 
8 6 و0 صومتاهع۱۵ اممممن رم 0م۲عع۵۱و امه مم۱ فاتبا۲ بممتامنل 0ص تج تین مط مه 1620 وتهع۷ ۲۷۵ ]129 
0 0 ۵6۴ ۳۱165 30 صمط 1 .قاصامج مع0۵۲2و 2۵۲0) معا مصتاوع۷ 2 2 مانهب لمح (قوععت معط مصرم فاتتای 15) 
فاتا 0۶ دعلافتتمامهتقه مومع مج همعط مزه-مملووهای اصمتمعزن۱ ,راک 8570 ین 5) ۹00۲26 6۵10 طا ۵12660 20 
کت عصتلنامصا مه ممتمناهبه معتافتمهامهعمط عمهعماد عصتسل فلهبعاصا دوه 40 20 20 ,0 26 ۵7212660 ۷۸۵۲۵ 
,0601و ,1210 2٩0601‏ بط رقصوعمه متصمصصعقط مه ماه شوه رمتتاعجطهمعع ,تاه رووعصامنطا رطالز۳ بتطعمع[ 
ر01665ط لمعه رووعصص ولم مج امعم تمصع تمه متام پمصتا۷0 ]صمهو و2 ما۷۵ ما یقعته ٩0۲206‏ 
6۵ 02 ,(001 0ص مصصمتده رعلوصه مباط 9۶ که کل) دعع41ض1 عمام ۵۵ رته‌طصصته ۹660 ,عهمامهععه ممتباز راطع ۷/۵1 
بلمصعمدصا هام رت امومع لوعتاممام بتام (11) مها هعزومامصطهعا ررم؟) اتمه ماطماهتاتا ررفول) 90110 
متا راومه 026 «ماصه 20 26010 29601016 

۶ فصحعظ باطعله ,(فماعصدنل مها مج طاعصها) ممزه اتب عقط 960مدو. فالتا خممتععیه کر 220 و16 
صملصمهه تتعصمطحژ ۵۶ مصصبامب میا صرح معه وم2ا؟ روععاعصصدمتل متعمحصقط مصه )مه نامع رعتتامصطهعع رملامصصطا تیه 
قط وه مصصهه مط) قه7 هه طمحع ۵۶ وععامصصهتل صحمجط )ممبع1ن م1 .عصتاصمحصعلن صقط تمطفنط «لاصه‌تتصواه ۳۷۵۲۵ 
2180 (1<) )مملمهه لهمزمطمرو تمطعنط م1 ,عمامصصرهزل اتب عم لقع )دمص فطل و1 فا تمامصصوتل )صملهتناوم 
صقطا ععطونط مفله وه عتعصمطهژ ۵۶ مناد 2٩060]‏ ,زالمطمتاتل0ض امتاجمی فطا صقطا تمممم۱ مهس نبا تتعصفطهژ عقطا 
ف رت 
۶ 13096 صقطا 1۵9۵ ۷/۵۲۵ وعم41ص1 ان لمح #ه وعتعصمطد! رافمتاجمی ما .عصتاصعصعماه ۵۶ امعم فطا صقطا عبط 4هه 
1 1۳01665 تعطاه ر(65-70) 0تصهاو فبات صقطا ع۱۵0 نله وا طمنطه نر 10۲ آمممره ,۰۲۳۵۲۵۲۵۲۵ .عصتاممصهاه 
طاه ناه امعاجمی صقط عرمصهر میع تتعصمطهز ۵۶ 96۵05 ,ععصدهه 0سهعصهاه فاته مه صتطاکه تکوم م۵ فد تاه 
8 ا0متاجمن صقطا 0ع۱ععم «اتفقع ووم مفله 72۵ همع تلعصقطهژ .عبت که (وععو 8-15) نامع 660و 08نقظ مطا ص ۷۸۵۲۵ 
غ عصتام‌صدمه طمجه عم مصتاصعصعاه ۵۶ عقطا صقط) عسما لفط اومصلق) ب«اصی‌نصوله مهس اتب تتعصمطحژ ۵۶ ووما )۷/۵1۵0 
رعصتاصعصعله م0 صقطا صمتوعطله مه بطتعصعل بعطعنط طزس امعم ه فقط تتعصمطهژ فصمعو )1 .0۵26و عصتتتل 1۳01۳62860 
۶ 32 صقطا تعطعنط مهس معلیاز انا ۵۶ 185 ۵۶ تمصع مظ1. مامت بطم صمظ تب ما مهم لانهم منط۳ 
۵ (0.3490) 1۸ مطمتات20 1 .عمهعهاه عصتییل ود تالنن طامه ا 0عقحعععص ناه عههعماد مه )وع7 هط 2 مصتاصعصهعاه 
کلعصحطه [ صا عع‌طونط متام و۳2 1۸ 0 195 ۵۶ ۲200 ما 161۵10۲۵ .(0.45۵) مصتاصعصصعلن صقط) تباظ عتعصمطه هد کم10۲ 
تعطهنط بلامم‌للصونه قه۳ (44.8760) )تا عتعصمطه؟ ۵۶ مهمامهعتهن ممنباژ 26۰16(۰) مصتاممصعاه صقطا ر44:25) صدعهصقظ 
ونطا 10۲ 0 ع۷تا1ووم 2 و1 عمنیاز قبط تتعصمطه ۵۶ وعمامهعهم طونط عظ1 .(40.1206) مصتاصمصعن صقط 
۴ م22 ؟ ما تمطونط فهب 106 منز ,عمهعماو عصتیل موله مه عهبتاانه من عصلل‌معمع0 60عصقطاه »رع0ص1 بزعمامصطمع 1[ 
۲ بلاصه وله 260060 اجه دور )صملنرمتاصه مظ1. .واهبتام۵وع۲ ,4.67 220 6.45 فد معتاصعصعتن ما صقط 
۷ 21160160 باه مه عماجم ملمج مدهاعممفخض .عمهعماه عصستل مصو عصلفهععهع0 و 907۵0و طمتطنه مصصتا ععه۲هاه 
0 006 06 چم عتعصحطه؟ مط صا مه ماطاعمموه ۵۶ واع۱۵7 بمبمن۱ .تتعصمطه صقط) ومع صاً تمعن فهب مه دنه 
۷۵۵ ۳۱۱ تاعصفطه؟ ۶ه اصماجم متامصمطام م1 .م2 29601010 ۵۶ صمتاقمصتصنله مطا صا فااناوع؟ اقط ممتاهت۲6۹۵ 1۳01۲62860 
ص ۱2660 ومام‌جصهد تتمصمطجل مط ۵۶ )دمح بقطا 0۱60و فنورلمصه ۸ ۵/2(۰ 0.4) مصتاصمصماه صقط رفظ 0.45) تمطعنط 
ملیام مه 06۵ 2000 رففعصام۹۳/6 ,عافها عم میاه عاتقتا فص ده 0متمصتصمل تم نها حامجتع ۳۸ عمط ۶ )تدم ]161 عطا 


۵ 2208 وتات ,890۲ع]۶۵ظ )صهاولووض مه «ومامتورطط عصقاظ ۶ه ممصمتهگ ععافه] ,۲۳۵۶6950۲ ۸۵5061216 -3 220 2 ,1 
جمصصماد مه ممتاهءتلظ مهمومک افمتبلنه‌تنهد رمابتتافما طهمعععم ممممتهو. ات۳۱۵ رتماممی طمتهعوم فاتن۲۳۲ 
۰ 1۲۵۳۰ رتهوصف؟ ,رنه ممتاه2نصدعء0 

(۵21660.26.11) تطهاه ز :اتمصظ ماه مومت موم دهعتم -۶) 

1۵]: 0 


۸ نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۵ شماره ۳. پاییز ۱۴۰۰ 


۰ 561080۳۷ 106 07 206001600 ۴0۲۵ ۷۷۵۲۵ 200 000]2006ع2 0۷۵۲۵ 2۵0 2006212866 
مصتمعصهلن ما دمم تا تمظع ز۵ ومتاوتمامهتجطه و۲ تامانامتن اصمعانل ,وه فنطا مز خصمتعتمومن 
صحطا ما12 «اتطوناه اباهطا ممنه صا تمعته1 قهب تب عتعصمطه! مطا ررامصتتمععه .وفهمن0معج معط عم )صهاممرحص منم من 
کعصفطه؟ .عاتاظ دنت ۵۶ معصه 0ععصهاد مطا صتط)ه ۵۲۵ وععصا عمام آععم )تب تتعصفطه 1 عتبظ مصتاصعصعلن فطا 
۷ ر۵۵۲۵۵۵)۵826 لباز طونط رعصتاهعم ۵۶ مقمع ما مببل فصتتمل‌صمه ماممانهبه همم مصمصه 12۷0۲۵0 و1 )۲۳۱۷1 
5 ۶ ۵662096 مصلاصمصصعات صقطا باتلاصاهعم0ه تمتاعه 20 مفل2 16 .622007 )ص02متاصح فصح امصمطام رن صتحصه]۷1 1۳06 

۰ ]0۲2۵00160۵ 0۶ مصنامع صرح دوم ۷/۵۲6۲ 


۵20۲ بمبله۷ متا طتلمتدان اتنا! رمقهعامه تابن 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 


